المجلة رقم ا لفن الطعام 














۱ الصف pial‏ مع aca‏ 
Ly, a4‏ 9 ت اندرو لمفضله 
ف io‏ طازة يا مشاوى! 


ما فيش Gl‏ 
إیطالی, اہ 
y mg‏ کمان 


5 2.000 


00 








قائمة طعام یو 







إستمتعوا مع فتافيت بالرحلة الى إيطا لهال شاف إسترقوا مكف ARI‏ من الطعام الذي يقدمه 
الإبداع اللامتناهي في المطبخ الإيطاي الشيفوأكيروهفي مطعكه حيث يعلمنا أسرار 


ung‏ ئن yy doy dal‏ العديد من الوصفات 
daa) Haie‏ الأطعام 





Wis, Di‏ العدد 


y lla ١‏ من كتاب “ستوزوخيني all‏ کو* 
¿PAR‏ هذا الكتاب الرائع لمن يود الإستمتاع 
plz‏ الإيطالي من خلال صور ومضمون رائعين 

















= جمزوا لی یم‎ = 
39949 ibluwÓsy, rc E 
EA 35 gis! ' 

y + FRA AN 
VAR مع‎ 21.4) 
AAN 
giga lomos 
lag)! 


المذاق الطازح, الحاد. الآتي خصيصاً من الهند الى 
كل منزل, ola‏ معه المكونات والطريقة gala]‏ 
الأطباق الهندية في مطبخنا العريي 1 




















A‏ كلمة الناشر 
قائمة الوصذا ليطريقة اس هة يرگرف على 
۹ صفحةالوطقة المختارةاهالظور) 
jesus AR 7‏ 
als looky‏ وربط اللحم البقري للشواء 


لتطهوا في النهاية الدجاج المشوي بالمريمية واللحم 
و البقري المشوي بالقلفل الأسود خطوة خطوة 


aca مع‎ gia 


شاركوا عائلتكم السعادة التي تتشاركها د عجرف انها 
خلال النزهات وذلك بتحضير ألذ طعام (lj‏ 


دفئ كرم الخيافة الإيرانية شهى الأطباق 
fe‏ > 


قائمة الوصفات المصورة 


المقبلات: 







Sen 


رايتا الباذنجان 





إا السلمون المدخن سوشي LA bly shall‏ 


ثارت بالزيد والبوسفی والخاقیار' 


السلطة: 





سلطة الجرجير والتفاح سلطة الطماطم والموتزاريلا سلطة العدس | 





اث 


قائمة الوصفات المصورة 


تكملة الأطباق الرئيسية, 


120 






ER 


سلطة النودلز الآسيويق السلمو ل a‏ مغ السبانخ الكريمية 







y A 
صوص كريمة‎ FE! بالسلمون‎ 
الزعشران‎ 


E 


abt)‏ السلمون المدخن 
الفحشوة بجبن الكريمة صوص A‏ 


التيوكي بالأجيان الأربعة اللحم البقري المشوي على ¿lu‏ السلمون المشوي باليوسفي ستيك الريب آي 


قائمة الوصفات المصورة 


تكملة الأطباق الرئيسية: 











الدجاج المشوي في 
تقبيلة النرياكي 





غبار دشي المشوي 


a ہو‎ + 69 





البرجر الحار Ba‏ 


ERA 


17 
un)? 


تشيلو كباب بھی Mel‏ 


299 ل ےم 
Ly‏ 
NS‏ .جا ۱ 
و 


كباب إِي شيشليك 











E 





قائمة الوصفات المصورة 









مربعات lll ala!‏ 
والدہ چ الها گی 








مشروب Wipe)‏ لاسي الفراولة شریخاند المانجو لاسي EL‏ 
ad ibi‏ 





Step-by-Step 








ا 


DL _ 


طالبنا دعد بان تخبرنا u‏ الذي جعل Wale‏ بهذه السعادة, فأجابت: "النزهات بالطيع!". وذكرنا 
هذا بآيام الماضي البساظة, عندما كن الاستمتاع بالحياة يعني تقاسم قطعة من الخبز مع 
الاحباء. خص وض خارج المنزل. / 
من الوصفات الرائعة نشھور هذا 
الخروجات الصيفية. دعد معنا تضفي لہس تر 


ہر يونيو باحاسیس النزهات الجميلة . 









المقادير 


2 كجم من لحم الحمل (مخلي من العظام 
ومقطع إلى مكعبات بسمك 3 سم) 

4 كوب من زیت الزيتون 

4 كوب من الخل 

ثمار بصل صغيرة للشي 

ثمار طماطم صغيرة Rll‏ 

ملع حسب الذوق 


WG Yee فلفل أسود‎ 





جات A agua!‏ سماق. ملح 


Paros 


1. يتبل اللحم بالملح والفلفل وزيت 

الزيتون والخل لمدة ساعتين على 

الآقل. 

يفرد على أسياخ ويشوى على القجم 

حتی يتضج (مع (AL lola‏ 

3. تفرد الطماطم والبصل Efe‏ 
وتشوی على القحم. أو يمكن فردها 
على نفس الأسياخ مع اللحم 


5 


للتقدیم: 


يقدم pall‏ على الخيز العربي مع المكونات 
المصاحبة المذكورة 


ا 4 


2 دجاجة صغيرة baie‏ إلى ابا ع 
مع الاحتفاظ all lll‏ 
۷۸ کوب A etn‏ 
ee]‏ الي يد 


مقادیر التوا ب0 
SAS ala 1‏ الفلفل 
Gall‏ 

4 ملعقة صغيرة من الكمون 

1 ملعقة صغيرة من الفلفل الحلو 

















9 شرامع من خبز التوست الجامبو 
0 جم من شرائح لحم الديك الرومي ا 
المدخن 

0 جم من شرائح GI!‏ 

أوراق خس مقطعةؤلى لط جاذبيرة 

3 شار لماح ¿UA‏ شرائح 

4 ملاع ق BAS‏ من المايونيز 

ideale 2‏ 5 من السيظويةا 


PSs, NO 


1. يخلط المایونیز مع المسطردة» 


وتحمص شرائح الخبز 
















يفرد بعش يخليط الملیوئیز 
والمسطردة على شريحة واحدة 
llos‏ دوس فليا بسن 
شرائح السلامي؛ ثم بعض 
شرائح لحم الديك الرومي, وفوقها 
أوراق الخس ثم الطعاطم 














3. توضع فوق هذه CMe‏ 
أخرى من الخبز يط 
العايونيز والمسطردة, ثم تكرر 
الطبقات السابقة, وتغطى 

لثة من الخبز. 

4. تكرر الخطوات السابقة مع 


الساندویتشین الآ 





بشريحة ٹا 








كل ساندويتش إلى مثلثين» 
وتغرس خلة أسنان في كل مثلث 
للحفاظ على الطبقات. 





المقادیر 


مقادير العجين؛ 
2 كوب من الدقيق 
1 كرب لق 4 





مقادیر الحشو: 
4 كجم من جبن العكاوي الأبیض 
1 ملعقة كبيرة من البقدونس 

زیت نباتي للقلي 


BS yo! 


Bus tay .1 
Naas يها‎ 

AA 
دة ساعة,‎ 

A yal! a‏ رفیعة وينقع 








في é LA‏ 
مع تيبر الماء مرة واحدة: إلى 
أن تصل ملوحة الجبن للدرجة 

المرغوبة. 





5. يفرد العجين على سطح مرشوش 
بالدقيق إلى سمك 2 ملم. 

6. يقطع العجين إلى دوائر Ups‏ 
pad‏ 


العجين لیشکل نصف دائرة. 
وتغلق الحواف بإحكام باستخدام 
شوكة. 

8. يحمر السمبوسك في الزيت 
النباتي حتى يكتسب اللون 
الذهبي. 










ES‏ من اللبنة 
#تلعقة كبيرة من النعتا ع المج 
1 ثمرة طماطم (مفرغة من 
مكعبات) 

1 ملعقة ضغيرة من الملح 


تخلط اللبنة مع الطماطم والنعناع والملح. 
3. يحشى الخیار یالخلیط بسخاء 


المقادیر 


اطس المسنلوقة والمهروسة 





کیپ عن العلیب 
1 بصلة صغيرة مقطعة إلى شرا 


2 ملعقة كبيرة من الزيد 








الطريقة تور 


1. يوضع اليصل في الزبد مع يعض 
العلح والفلفل الأسود 
2. تخلط افيطاطس المهروسة الساخنة 
ee So op‏ توضع في 
E‏ لمدة ساعة. ثم تخرج 
و SSE‏ البطاطس على هيئة قطع 
طول 5 (Sp‏ 





4. تفهيں في الدقيق ثم البيض ثم في 


bla 


#5 في الزيت النباتي 








o: 


a 
202+ 






















المقادير 


SH TBs مربعة‎ ELO 
س المشمث‎ sath لاق کی‎ 
all So 3 


fh 


حلیب للدھن 

الطريقة 

1. تخرج أفراخ GLI‏ بيستري من 
المجمد حتى تلين. 

stall مع‎ ll تمزج‎ 2 

3. توضع EUER‏ 
المربی واللوز في منتصگگ کل 


فرخ من الباف بيستري. 





6 تخبز في الفرن على درجة حرارة 
متوسطة حتى تكتسب اللون 
الذهبي, ثم تبرد. 





$ 
e 
(من 2 مطعمه)‎ 
۱ sete 7 
ا‎ dea. cl a ci اس‎ dc AN el 


3 لا يعزفون Ma‏ لكن Y‏ بأس, لاننا نأتي بمطعم أندرو إليكم هذا الشهر بهتم ‏ . 
2 7 7 
= 'الوصفت التي اخخثارها بنفسه ویرید أن بتشارکھا مع الجميع. ای 


E ee, ٠ 
e els .كب‎ Cale عن وصفاته السرية والمفضلة‎ AS) يكشف‎ wo 
مطعم أندرو صغبر في منازلكم. یی‎ ASW ana 





خا 











+= # 


ألجرجير 
وو ايك التفاح الأحمر (مقطع إلى 





(Els 
جم من كسرات الخبز‎ 10) 
جم من الجبن الأزرق‎ 40 


التتبيلة 
0 جم من البصل الأحمر (مقطع) 
15 ملل من شراب الفراولة 
0 ملل من عصیر الليمون 
)30 ملل من زیت Pl‏ 








ا ارز 
£ 
5 
5 


احنحة 





المقادیر 


0 جم من الإسقالوب 

60 جم من جريسون pall‏ البقري أو 
Yo‏ اللحم البقري pall)‏ البقري 
المجفف والمملح) 

0 جم من البيستو الأخضر 

0 جم من جبن البارميزان المبشور 

























الطريقة 


1. يسخن الفرن إلى درجة حرارة 
0 مئوية. 

2. توضع قطعة من الجرسپول پیل 
مسطح على BIC‏ 
بالبیستو۔ 

3. يرش A‏ 
ویلف اع الإسقالوب قي 
الال ني 

allen‏ بخلة أسنان كي لا 


a, 


الإسقالوب و ویصبح الجريد 
مقرمشا قليلا. 





الروبيان بجوز الهند 


المقادیر رف 








1 في وعاء يخلط مقدار 75 جم من الدقيق 4 يقلب الروبيان في طبق الاقیق, ثم 
0 جم من الدقيق العادي العادي مع دقيق E‏ وجوز الهند المجفق يعمس في عجين جوز الهند. ثم 
0 جم من دقيق الذرة ومكعبات الع والمياه القازية إلى أن یسل يقلي حتى يكتسب اللون الذهبي. 
60 جم من صوص الفلفل الحلو الخليط إلى درجة التماسك المرغوية. 5 يرفع الروبیان من المقلاة ويقدم مع 
10 مکغیات من ll‏ 2. في طبق توضع ال25 جم المتبقية من صوص الفلفل الحلو 
0 جم من جوز الھند المجفف الد العادي 
6 قطع من الروبيان الجامبو (دون تزع الذيل) ‏ 23 عميقة إلى درجة حرارة 180 


1 عبوة من المياه الغازیة 











الكالاماري بالکاجون 


تندوري الدجاج 


الطريقة 


[. تسخن مقلاة عميقة إلى درجة حرارة 180 


المقادير 























1 1 رعیف من البابادم (الخيز الهندي الرقيق) 


0 جم من معجون التندوري 

0 جم من الزبادي 

0 جم من صدور الدجاج 

0 ملل من عصير الليمون 

0 جم من الأوراق الخضراء ال شم 


Uta‏ ويحمر قيها البابادم حتى يكتسب 
اللون الذهبي, ثم يرقع من المقلاة ويتحى 
«úl‏ 


3 یسخن الفرن إلى درجة حرارة 200 مئوية. 
. في وعاء يخلط الزبادي مع عصیر الليمون 


ومعجون التندوري. 


. أجنحة الدجاج في Gy Ss‏ 


دجة طوال Val AVI!‏ 
الحصول على أفضل Bus‏ 





. توضع أجنحة الدجاقا ZN‏ لمدة 20 


ترف من الفرق 





A TN 


y جنحۃ‎ ee تف‎ 


ضر 





المقادیر 


0 جم من بلح البحر 











5. تضاف الطداطم والیکوشن 

10 جم من الثوم والريحان ویستمر في الطهي لمدة | 
1 عبوة من الطماطم . دقيقتين أخردين. 

20 جم من البقدونس المقطع ثم يضاف العتبقي من الزيت 6« يوضع في طبق غميق ویقدم | 
0 جم من القلفل المسحوق 3. يضاف اليصل ويشوح لمدة 

30 جم من البصل دقيقة. 

0 جم من الريحان 4. Gol AG‏ 


0 ملل من زیت الزيتون وبستير' Ge‏ التشويح. 



















المقادير الطريقة 


20 الیم أن نوڈلز الارز الرفيعة (مطهية) 1. TE‏ في وعاء حتى 
)200 من الروييان متوسط الحجم (منظف Hua! des‏ بالصومهيجيدا , وتقدم في 
‘Ubu (ES‏ 

20 جم من حشيشة الليمون (مقطعة 

وسحوقة) 

0 جم من المشروم (مقطع إلى شرائح) 

40 جم من الفلفل الرومي الأحمر (مقطم 

بطريقة جوليان) 





0 جم من اوراق EE‏ 


المقادیر 


0 جم من قيليه السلمون 
0 جم من الٹیم 

5 جم من الزعتر 

0 ملل من عصیر الليمون 
10 ملل من زیت الزيتون 


BUS lll مقادير‎ 
SLANG: جم‎ 100 
الكريمة‎ O 
TE] 
من البصل‎ 20) 

10 ملل من زیت الزیتون 





. يقطى قيليه السلمون بالتتبيلة ويوضع قي المقلاة 














الساختة لمدة دقيقتين على كل جانب کے dí‏ 
إلى درجة طهي متوسطة, ثم يرفع چون افا 





y Au Sil السبانغ‎ 
ll Siem. 
IIA يبدة‎ AN والكريمة‎ 

EEE حت‎ EN .6 

. عن Gal! Marr til‏ على طبقة 

ROTER ان‎ 























المقادير الطريقة 


0 جم من يلح الیحر 1۔ يسخن الفرن على درجة حرارة 200 
100 جم من الطماطم مئوية. 
5 جم من الثوم 2. قي وعاء تخلط الطماطم مع البصيل AG‏ 
0 جم من الريحان والريحان وزيت الزيتون. 
5 حم مق اليل الأحمر 3 يوضع نصف الغلاف اليعفي PM‏ 
aa 20‏ البحر على ورق خبز يريع عله خليط 
AIO.‏ زیت الزيتون ee‏ 
4. يرش بجبن وزاق المبشور واؤگگع 
في el!‏ حت کي 
الجبق اللأن أكذهبي. 


5 ي گا 


- 


y 
4). 
Ed 








المقادير 

1 ثمرة طماطم كبيرة الحجم (مقطعة 
إلى شرائح بسعك Y‏ بوصة) 

1 قطعة من جبن الموتزاريلا 
الجاموسي (مقطعة إلى شرائح 
بسمك Y‏ بوصة) 

أوراق ريحان طازجة 

أوراق هندياء 

صوص بيستو (في برطمان) 


مقادیر التتبيلة البلسمية: 


بعض جين الموتزاريلا. يستمر 
في تكرار الترتيب ختى الوصول 
إلى شكل داثري (أو يمكن ترتيب 
الطبق بای lel‏ مرغوب)۔ 


Je: 


RR EN 
ة البلسمية‎ 








ٹم cs‏ حوالي نصف كوب من 
آلماء. أو حسپ الرغبة. 


5 يقلى المزيج ويضاف الما 


من التوابل اذا تطلبت اله ية 
المزید من النکھة: 





ayb‏ الد جاج 


المقادير 


1 صدر دچاچة (مسلوق مع ملح 
وفلفل ومقطع على شكل رقائق) 
2 ورقة من الخس الروماتي 

4 أوراق من الريحان (مقطعة إلى 
شرائح) 

4 عق کن انیز 
| كبيرة من الكرقس المقطع 


| رغيف قصير ja‏ خبز cas Ul‏ أو 
خبز الشيبانا 


الطريقة 


1 




















قي وعاء خلط صغير الحجم 
اتيف ترضع المكونات كلها معا 
وتخلط وسيل بالملح والفلفل, ثم 
al‏ سی 

ol‏ رغيف الخبز إلى قطعتین 
ع ANS‏ على مستوى 
إبحمر في أمقلاة غير 








0 
1597! al 
ويوضع في‎ SR إلى‎ ai 


المقادير. 


3 ثمار من الطماطم Mis)‏ 


8 وراق من الریحان 
1 ملعقة صغیر: 




























المقادير 


عصیر لبمون 
من 5 إلى 8 قطع من الهليون أو الفاصولیاً 
الخضراء 

4 ثمار من طماطم التشيري (الطماطم 
الصغيرة) 

رشة من الزعفران 

كريمة طهي 

٦‏ صغيرة جن لزيد 

ملح Silly‏ حسب الرغبة 


الطريقة 


AS 1‏ 
امع رشة من الزعفران وتغلى. 
2. ثم AE‏ قطعة قيليه السلمون ونتيل 
بالملج والفلفل وبضع قطرات من 
عصير الليمون. ثم توضع في المقلاة 
مع الكريمة والزعفران. 1 
3 تغلى الكريمة وتطهى کو ٠‏ 
السلمون هن النضوج؛ ثم يضاف 
الهليون أو الفاصوليا الخضراء 
نہیں سی 
4. يطهى برفق لمدة دقيقة أو دقبقتين حتى 
تنضج الخضروات. 
الطبق: تؤخذ الہ 


EPR “GED. 





























المقادير 


1 بائنجانة متوسطة الحجم (مقطعة إلى 
OAS‏ 
1 ثمرة طماطم كبيرة الحجم (مقطعة 
إلى ld‏ دائرية dis‏ و برک 
1 عبوة من جبن الموتزاریلا المبشور 
ri 1‏ وض السا 
52200107 

أوراق ريحان 

ملح Jilly‏ أسود حسب الذوق 








الطريقة 


1 


















يحمر الباذنجان في زیت الزيتون 
EL 2,‏ 
يدفن طبق صغير dal‏ 


اليد 








تضاف الكريمة وجین الموتزاریلا 


وجبن البارميزان. 

يخبز الباذتجان في حستوى 
مرتقع من الفرن على درجة 
حرارة 300 لمدة دقيقتين حتى 
يذوب الجبن 





Ê‏ قطعة من الحبار (مع التخلص مر 


القشر وتقطيعه إلى حلقات) 


قطع من بلح البحر الطازج 


] قطعة من فیليه نتتعكبالمهاسو 
Juli‏ مكعبات) 
8 عندما تنضج مارینارا فواكه 


01091 





المقادير 


مقادير زلابية البطاطس 
1 قطعة كبيرة من البطاطس الصالحة 
الخيز (مسلوقة ومقشرة) 

2 كوب من الداقيق (دقيق السيموليتا أو 
الدقيق متعدد الاستخدامات) 

| ملعقة صغيرة من جوزة الطيب 

)ا كوب من جين البارميزان المبشور 
ملح وفلفل أسود حسب الذوق 

2 ملعقة صغيرة من زیت الزيتون 





مقادير الصوص 

0 ملل من كريمة الطهي (أو المزيد 
منها حسب الرغبة) 

| ملعقة كبيرة من جبن ill‏ 
0001000000 


(الجبن الأزرق) 
4 كوب من جبن الموتزاربلا 
00 
المبشور 


فلفل أسود مطجون حسب الذوق 

























- میران إلكتروني یجعل تحضير الطعام 
في غاية المت û‏ 
- قوة ۱۰۰١‏ واط 





KENWOOD 99-23 


Create More wwwkenwoodworld.com AS إيداع‎ 





المقادیر الطريقة 


و pr ig‏ 02-00 
Ps E, ۱‏ ار 
و ll‏ والعياه القازية والزيت 
le rn‏ هون والثؤم وصومن الصويا 
a‏ ہے 2 
۱ المشو 5 3 | 


الليمون. الثوم والزيت pl‏ 
kiss 2 EEE‏ هده المكونات مما We‏ 
سک ثم يوضع معا اللحم في العيرد 
أسياخ ملع A ape ily‏ 


ae‏ الأسياخ؛ ثم يشوى اللحم حٹی 
Ae >‏ درجة التضوج المرغوية 











الدجاج المشوي في 











المقادير 


1 دجاجة مقطعة إلى رباع 
تتبيلة الترباكي 

ill صو‎ 
q 

80+90 


الطريقة 


1 في وعاء توضع الدجاجة مع 
جميع المكوئات وتخلط Ns‏ 
كي تمت الدجاجة SYS‏ 
كلها 


2 توضسم الدجاجَة ll‏ 
sl‏ 7 ها اظ 





7۲ في وعاء متوسط الحجم. تخلط 
المكونات كلها Bilis‏ يذ 
Ge‏ آليها لحم الحمل vas‏ با قبل 


عدر أن يوتسم ني العيرد لمدة ساعة 
| أ حل ال ۷ہیں قبل طهيه في مقلؤةا 
دک از على المشواة 
0 














المقادير 


ee 
ida 
1 
AGE 


زیت تباتي 
ملح وفلفل أسود 


الطريقة 


| 


بنظف الحبار ويزال عثه القشر 
ویغسل بماء نظبقا ثم Er‏ 


يوضع الحبار على مشواة ساخنة 
ويطهى لمدة 5 دقائق أو حتى 





٠‏ في وعاء صغیر الحجم تخفق 
المكوتات كلها معًا. 


ell is liess .‏ 
7 - الجامدة, 
مم تغطى وتوضع قي الثلاجة 
لمدة ساعتين على الأقل 
وحتی آرہع ساعات 

















المقادیر | الطررقة 


لحم بقزي مقروم 1 يوضع اللحم اليقري في وعاء 
شوم | كبير الحجم, وتضاف إليه بقية 
نف 1 بالحكونات. 

oe‏ /2. تخلط المكوناتً كلها معا وتشكل 


| Rae ! PROS 
يطهى على مشواة ساخنة لمدة‎ ٠ 
de دقائق, اعتمادًا‎ 0 
حجم اللقانق‎ 





أضلاع اللحم الیقری 
يصوص الباربيكيو 


ya ۲:2۶۳ 














رو  .1 pulp‏ قي وعاء متوسط الحجم تخلط 
البقري الیکونات La‏ جیا وتضاف الى 
| ملعقة صغيرة من عصير اللجم. 

الليمون 900 .5 
1 ملعقة صغيرة من الثوم اة ومشوى على مشواً. ا 
oil]‏ 3 تطهى أضلاع ll‏ جتی درک 


020212۰ النضبوج المرغوية. 


“A ۳ LAS 
ze, 


PUNE من‎ S58 











> 


5 
































سلطة العدس 
الدافثة 

مع جبن egal‏ والطماطم 
المشويقيقيك الفرن وخليط 


زعتر ال culo‏ 





المقادكر 


00 و 1 كوب من العدس الأخضر المغسول Vem‏ 
1# ثمرة من طماطم التشيري (الطماطم الصغيرة) 
5افصلات خضراء (یزید آو يقل العدد حسب الذوق) 

0 جم من جبن الحلوم المقطع إلى مكعيات ias‏ 
حفنة من أوراق الجرجیر (أو خليط من الاعث اي 

2 ملعقة كبيرة من خليط الزعتر 

1 ليمَونَة مصصبورة 

5 ملل أو 3 ملاعق كيبرة من PS! GIO‏ 
ملح وفلفل أسود حسب الزٰقا 


الطريقة 


1 4 يقطى العدس بالماء ويغلى. ثم يترك ليتضج برفق لمدة 15 دا 
al‏ حتى بصبح العدس Lal‏ وإن کان غير متهتك. من الأفضل قرا ءة 
التعليمات الموجودة على العبوة. 

يسخن القرن إلى درجة حرارة 325 فهرتهايت أو 160 مثویة مع 
تحريك مؤشر الغاز إلى 3 وتوضع الطماطم في صينية الخبز Ay‏ 
ض زیت الزيتون وبعض الملح وتشوى حتى تصبح لینة لظي VS‏ 
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ه. في تلك الأثناء تجهز المكونات الأخرى, حيث بقطجاإليص ل الأخضر 
وجبن الحلوم, 
4 ترش مقلاة كبيرة الحجم بالقلیل من ica‏ على تار 
i‏ ثم يضاف جبن A‏ على كل جانب لمدة 





مع الانتهاء من هذه alas‏ أن يكون ناضجًا 

والطماطم جاهرّة "SS‏ 

ط مكوتات التتيقلة اھ الزعتر وعصير الليمون 29 

کل lan a E.‏ وفي النهاية تضاف أوراق | 
ويستمتعقذلوافالّاطة مع الخبز العربي المقرمش أو إلى جانب 
الها ولاج المشوي۔ 

8. تؤكل CHU‏ أو ياردة. 


الزیت 














































المقادیر 


350 جم من فيليه لحم خاصرة الحمل 
4 ملعقة صغيرة من التوابل السبع 

3 فصوص ٹوم مفرومة 

150 جم من الفريكة الكاملة آو حوالي 1 كوب 

0 جم من الخبار أو حوالي 2 خيارة مقطعتان إلى أرباع وإ 






بسمك 2 سم 
8 إلى 10 ثمار من طماطم التشيري (يمكن استبدا ان إذا كان 
هذا موسمه) 





5 من الزبادي 
0 ملل من الماء 


1 ملعقة كبيرة من | > 
1 فص ثوم مفروم, 
O TOS‏ 
U oO‏ 











. يفرك لحم الحمل بالتوابل السبع والثوم N) Bins hall‏ 
في الثلاجة لمدة ساعتين أو طوال الليل. 


تعد التتبيلة مسقا ويفضل أن تعد بي الطهي كي تمتڙج 
النكهات وتظهر. ینقل الرّبادي ايساد إليه الماء والنعناع 


المجفف والثوم المفروم E belly‏ 
في الثلاجة حتى يصب o‏ 
3 ث Y‏ عميقة ; 


& 





یع جوانيه. يشوى اللحم في فرن مسخن لمدة من 5 
دقيقة على درجة حرارة 400 فهرنهايت أو 200 مئوية 
مؤشر الغاز إلى 6 لدرجة نضح غير کاملة. أو يش 





توضع الطماطم في طبق خبز, ويضا 
الرغبة, ويرش عليها القليل من po‏ 


6 





أو توضع في وعاء تقديم وتترك لتبرد لمدة من 10 إلى 20 دقیقة إذا 
كان تقديمها دافئة غير مرغوب. 
8. تضاف تتبيلة الزبادي وتمزج جيدًا مع الفريكة. ثم يوضع الخيار 





تكفي” 2 كطيق رئيسي 


وقت الإعداد: 40 دقيقة بالإضافة إلى وقت الراحة 


المقادیر 


مقادير ماء الورد وشريات الماسكربوتي (يبقى محقوظًا في المجمد لمدة 
شھرین تقریبًا) 

0 جم أو حوالي 2 كوب من الماسكربوني 

0 ملل أو حوالي 2 ملعقة كبيرة من عصیر اللیمون 

7 جم أو 4 كوب من السكر 

60 ملل أو 14 كوب من شراب الجولدن سيرب أو شراب الذرة. 

0 ملل أو 1 كوب من الماء 

5 ملل أو 2 ملعقة كبيرة من ماء الورد 

مقادير حلاوة السمسمية (تبقى محفوظة لمدة من EEE‏ إلى ثلاثة قي 
صندوق مقلق) 

5 جم آو 1 كوب من حبوب السمسع 

0 جم آو 4 كوب من السكر 

5 ملل أو % كوب من zul‏ 

5 ملل أو Y‏ ملعقة gine‏ اين دير الليمون 

خبز yy Tias‏ بُوصة أو 23 33 x‏ سم مدهونة بالقليل من 
السمسم (u)‏ 

15 ملل أو UME‏ شغيرة من زیت السمسم للدهان 


الطريقة 


لإعداد الشربات: 

1. في قدر ذات قاع ثقيل يوضع الماء والساك اھر آب وماء الورد. 
تسخٹ القدر على نار متوسطة ET‏ المكونات باستمرار 
إلى أن يذوب السكر, ثم ترفپورجة انار ليغلي call‏ ثم يرفع 
عن النار ويترا ە 

2. بمجرد أن يبرد o Sl a‏ ثم يغطى 
جبدًا ويوضع في يمك ١‏ إذا کانچ DO‏ آيس كريم متوافرة 
فتستخدم جني AUS‏ 








زیت 





3 إذا کاپ اص كيم سبمخض E‏ اليد. تتبع هذه الطريقة: بعد 
li A all E 5‏ جيدًا . مع التاکد من تكسير 
اليم ol oh‏ الثلج A‏ وهي خطوة مهمة قي سبيل الحصول 
ليا نتيجة كريوظة لوا بالمزيج إلى المجمد. ويعد 30 دقيقة يخرج 
وتكرر العوليج Y‏ من تكسير جميع البلورات التي 
eS‏ مرتان أو ثلاث مرات أخرى. 








لإعداد السمشمية: 
1. تحمص بذور السمسم قي مقلاة كبيرة الحجم ذات قاع ثقيل ع 
التحريك المستمر. من شأن هذه الخطوة الا تستغرق أكير AN‏ 








دقائق, لذا يرجى الاتتباه لها جيدًا . بمجرد أن Mu‏ 
ترفع عن النار وتوضع Lilo‏ لتبرد. 

2. في هذه الأثناء يوضع السكر والماء وعصير MT‏ في قدر زا اڈ 
ثقيل ويغلى المزيج. ثم تقلل درجة A‏ ليغلي MER Zar‏ 
2-8 








3 يضاف الشراب إلى حبوب Dr Y‏ كير جيدا. ثم 

من il A‏ خبز Gal‏ بالزیت۔ 
سوف يكون استخدام ملعقة#الإضافة إلى اليدء ضروريًا لفرد حبوب 
السمسم المغطاة بالشراب عبر ١‏ ببمجرد فردها بالتساوي 
يستخدم سكين لتعليمها. يقطع خط أولا بشکل رأسي عبر المنتصف 
41 عبن الجات EST‏ ا و ف كل Leal‏ 
يترك ليبرد لعدة من ربع إلى تصف ساعة. وستكون النتيجة النهائية 
عبارة عن حلاوة سمسمية مثلثة مقرمشة. 

4. ملاحظة مهمة: كلما كانت طبقة السمسم رقع كلما كانت مقرمشة 
أكثر؛ وكلما كانت أكثر سمكا كلما كان مضغها أصعب. لا هذا ولا ذلك 
صحيح أو خط, فالامر يعتمد على التفضیل الشخصي. 



























المقادیر 





مقادير الكعكة: 
0 جم من سكر الكاسترد 
1 ملعقة كبيرة من العاء 





1 بيضة كاملة 
اھ 


a 


Beh u 
بياضهما‎ 

0 ملل من الكريمة المزدوجة 
0 جم من سكر الكاسترد 

0 جم من جبن الكوارك 

0 جم من التوت (حسب التو 
المفضل) 

2 كيس من الجيلاتين البودرة أو8 








صيتية كعك مستديرة كاملة الارتقاع 
وذات قاع واسع بمساحة 20 سم أو 
8 بوصات 

ورق مضاد للدهون 


يه 


ميزان 
أتسمح حافتھا الرفيعة 


44 بخروج الكثير من 
oe,‏ ا الحجم و3 صغار 


N)‏ الوصفة تتطلب استخدام 
ma AF‏ مختلف من الخلاطات. 


قمن الأفضل دائمًا البدء يخفق بياض 
Sus all‏ إن فل ما GI‏ ذلك 
يمكنه التسبب في اختلاف بعض 
المكونات الأخرى ببياض البية 





لاحق من إعداد الوصفة. 

يراعى دائمًا استخدام وعاء زجاجي 
نظيق تم تبريده في الٹلاجة, حيث إن 
ذلك يساعد على الوصول إلى البنية 
السليمة. لذا لا يجي استخدام الماء أو 
الزیت, والأهم لا 
البلاستيكية. لآن الي 





استخدام الأوعية 





ب الزیت۔ 


باستخدام ملعقة معدتیةء مع مراعاة 
التخلص من أي كتل موجودة. 
. تستخدم صينية كعك مستديرة ذات 


325 حرارة 0 مئوية أو‎ os 
فهرنهايت مع تحريك مؤشر الغاز‎ 


ات 







وتزال عنها ورقة البارشمان. 
وباستخدام سكين مسئون 





10- ه 2 


بنصل صفار 7 
بياضهما لب a.‏ 


ES 


2,9 






یتم استخدام البيض الاکٹر طزاجة. 
ويوضع البيض قي درجة حرارة الغرقة 
قيل الاستخدام. 
لا یچب الضرب على الوعاء ب 
محاولة لتوفير جميع المكونا 


4 (متوسط (ppl‏ 
يمة المزدوجة وتخلط 







2.1 يقتين حتى الوصول إلى 
سيجعل الهواء يتسرب» 
امال بياش اشن وھ ده وی 
يجهز الجيلاتين حسب التعلیمات 
الموضحة على العبوة. 











يجب خفق بياش البیض واستخدامه قي 13 
أقرب وق 
4 


في الوعاء رقم 5 (كبير الحجم) 
يوضع السكر وصفار البيض ويذن 
سريعًا لمدة دقيقة. 


Bigg 1‏ رقم 1 (متوسط الحجم) 
اض البيض ويخفق حتى 
ود قمم ثاعمة Sad‏ 


یحرك الخلاط باستعرار 
ليختلط البياض تمامًا. 

الوعاء رقم 2 یجب أن يكون كبير 
peal‏ حيث ستوضع فيه مكوئات 
آخری Lud‏ بعد. 

. 1: توضع البيضة الكاملة 
البيضتين والسكر والما 















الثلاجة لمدة ساعة حتی يستقر 
sl‏ 
يرش عليها السكر البودرة وتقدم 


باردة. 


6. 3 يضاف ب ا 21 
قي الوعاء رقم 1. 
7. ه. يلف الخليط دون تقليبه أو مزجه 





المقادير الطريقة 


2شيرة من البطاطين كبيرة الكجم 1 
(مقطعتاڻ إلى (el‏ 

2 ثمرةامن LU‏ الحلوة (مقطغتان 
(UI‏ 

2 ملعقة صغيرة من Capelli ple‏ 
531 زنجبيل مقطعة إلى شراط dai‏ 
3 ملاعق all all Dal Fi‏ 
والتمر الهندي 

1 ملعفة Sa as‏ الشات مالا 


iv 


۸+017 
(Ue) oa 

Mes 7‏ مقطة 

2 ملعقة صغيرة من مسحوق الكمو 
yal‏ 

3 ملاعق كبيزة من اوراق )3955 
الطازجة 

ريت ٽباتي 
Ast ala‏ 


gi‏ كمية pié‏ الززت 
ADE‏ درجة 
حرارة متوسطة. رب 
AT‏ حتی تصبح 
ص 49 ثم تصطفى 
من ete ll‏ وق 
في الابت لنب WUT a‏ 
الس E ET‏ 
da‏ وقهبية 090 ٹا فی 
آٹن الزیت وتیضع علق رق 
تشاف 

71 الحلوة 
اد الک 


1 0+2 
الخلو والتمر الهئدي والشات 
illa es AL‏ 
ومسحقق الکمون والفلفل الأخضر 
وأوراق الکزبرۃ Spel aes‏ 
اخلط US} sia‏ معا Las‏ 
للتقديم: تتقل الخليط إلى طيق 
ات ويزين بالزنجبيل ويقدم قر 
الحال. 











2 كوب من MAURI‏ > 
(مقشرة ومقطعم) 

Si 1 

et EAS 
ANOS 

e) iia BMT ا‎ 
(all الاحتفاظ‎ 

2 ملعف ۇر Ja‏ الطازج 
اقا 





2 فص من pill‏ (مقطعان ناعمًا) 
6 ملعقة صغيرة من الملح 

8/1 ملعقة صقيرة من الفلفل الأحمر 
المطحون 





ea‏ المكونات كلها معا وتخلط 
في قدر وتترك لتغلي برفق على 
تاز متوسطة الحرارة: 











كوب من الور شك 

Li is 1 

1 ثمرة بطاطس متوسطة الحجم 
(مسلوقة ومقطعة إلى مكعبات) 
YA‏ كوب من الخيار المقطع إلى 
مكعبات 

6! كوب من الحمص المسلوق 

4 ملاعق صغيرة من عصير الليمون 
2 ملعقة ضغيرة من مسحوق 
الماسالا 

4 كوب من الفول السوداني 
النحفض 


2 ملعقة كبيرة من قطع جوز الهند 
صغيرة الحجم 

القليل من الزنجبيل والفلفل 
الأخضر (اختياري) 


أوراق كزيرة للتزیین 








الطريقة 


طریقة إعداد مسحوق الماسالا 

للجهال موري 

1. تجفف وتحمسص وا اوق 
صغيرة من چا SS‏ مع 
1 ملعقة Saga‏ حبوب 
الكو ااه Ula‏ حمراء 

PE 

تیولوا إلى Bote‏ 








a2‏ !سانلا موري 
1. نس ¡ATTE‏ 
dl‏ العدخن. ثم 
يضاف الأرز المدخن إليها 
ويمزج بمسحوق المسالا قبل 
التقديم مياشرة. 















| 






















































بھارات مهدي متوفرة في کل دول الخابع Ball‏ 
- السموحية ( (oil yh‏ 
موبائل. 00966559166510 
yt) Jao‏ المرمة {rood‏ 
موايل. 009747670904 
ال مارات (فركة ضيدرال فود 
go‏ ۵0۷971506288180 
عمان op)‏ داو اوا 
Akon‏ 0086892892022 
la) cages -‏ رار ورا 
in‏ 00965 
























































> 








۱ ly ۵ 
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المقادير 


1 كوب من الزبادي قليل الدسم 
وكوب من الخبار منروع البذور 
والمقشر والمقطع Geb‏ 

5 كوب من الطماطم عتزوعة | عر 
والمقطعة 

6 كوب من البصل الأحمر القفروم 
2 ملعقة كبيد بر النعنا غ الطازج 
المقطع 

de‏ کت النطحون 


A‏ :اللخ 


اف 


rok, 
ren 


الطرتقة 


هي وعاء صف ان حم يوضع 
1س“ 

- ررد تاع والكمون dalla‏ 
ہرس 

يغطى المزيج ويوضع في الثلاجة 


إلى أن يتم می 





1 باذنجانة كبيرة الحجم 


1 ثمرة طماطم كبيرة الحجم a L‏ 


القشر وتطری الباذتجانة. 


2 فلبفلة خضراء مقطعتان تاعمًا را 2. يقشر القشر المحروق ويزال رس 


(اختیاري) 

7 إلى 8 فصوص من الثوم المقطع 
lía Be‏ 

4 كوب من الكزيرة المقطعة 

2 ملعقة كبيرة من زیت الخردل 
ملح حسب الذوق 

Y‏ ليمونة حامضة 

| ملعقة صغيرة من بذور !| 


3 ف 


4 ند 


b 


| تضاف عصیر الليمونة TE‏ 


ولط 
تسكن مقلاة أو صينية مسطحة 
على لهب متوسط الجرارة 








Jay Wy 


المقادير التطريقة 


اہی یں 1 فم al ide,‏ 

1 ملعقة كبيزة من wa‏ عون الزن 9 : Se‏ 
.2 السام a help gly‏ 
] فص ا و والملح والقلقل الاسود والتعنا ع 
DE e Et‏ ويخلطوا 

il‏ و “يبن مكنبات 2 sae‏ الحال, أو يوضع في 
he‏ من الک Bali‏ الكلاجة Fad‏ 30 دقيقة للسماح 
#6 ملعقة صفيرة من الل للتكهات بالاختلاط 


4! ملعقة id‏ الأسود 


2 ملعقة كبيرة من التعتا ع الطازخ 





المقادیر 


1 كوب من الخليب BES‏ 

2 كوب من الحلیب المجفف 

4 كوب من كريمة الخفق الباردة 

1 كوب من اللوز المقشر 

حفنة من الزعقران 

7 الهيل البودرة 

#4 كوب من الفستق المقطع (اختياري) 


الطريقة 


5 077 
2 تخلط كل المكونات الكو 
أعلاه. فيما عدا ےج 


. ے‎ —— Sig 


لئے المقطع عليه papis‏ 














Se 
0 لطريقة‎ 
تا‎ 
سز الخلاط‎ 
ae تهرس‎ 
a 





ERA 
لا تج‎ 
قماشة قطنية‎ Rn 
من أي سائل.‎ RE 
+ لت المانجو بالطريقة ذا‎ ٦ 
EL 'التخلص من اغلب‎ 
یخلط لب المانجو المد عى'- م‎ . 

000 
5 يصب الظيطافي حاوية كبيرة 
الحجم ويبرد قي الثلاجة لمدة عن 
3 إلى 4 ساعات 
5 يقدم في الكرب مع رش القستق 
والقواكه العجففة على E all‏ 
*_ 















المقادير الطريقة 


1 كوب من الأناناس الناضجع 1. توضع المكونات كلها معا في 
(مقطع إلى مكعيات) الخلاط وتخلط حتى تصبح 
6 كوب من الزيادي stall Lae‏ 

5 ملل من الماء 2. En‏ المزیج قي كؤوس باردة 


2 ملعقة كبيرة من السكر ويقدم. 
مکعبات تلج 


۶ء 0 

۴ ملعقة صغيرة gli Palio‏ 
شريحتين من الجبنة السويسرية 

> 8فز‎ alo 

۶۱۲۱۰۱۷۰۱۴۰٣ A‏ 0 منظف > علزوع انساق 


الطرية 


79 عي VO‏ دن 
يتم خلط التوتة, ال :ره کر ١‏ البصل ابره ق 
وبودرة البصل ap), gor Sol!‏ 

واثملة والغتفل فى إقاء كبير 


Www.eye-catch.org 


۴ Mansour 


المقادير 


3 أكواب من الحليب 
1 كوب من اللوز 
1 كوب من الزبادي 
1 كوب من السكر 
5 أعواد من القرفة 
2 كوب من الماء 


الطريقة 


1 تطحن القرفة مع Soll‏ والسكر. 

2 يوضع الحليب والزبادي في 
الخلاط ويخلطا la‏ مع 
المسحوق الناتج عن طحن القرقة 
مع اللوز والسكر 

3 يضاف الماء إذا لم تكن هناك 

BR Gs ی‎ 

الميلك شيك ياللوز باردًا . 
































إلإهزاني 


طعام جدیر بالملوك 

اختبروا مذاق المطبخ الفارسيع ¡SM‏ حیبق 
تناول الطعام الشهي Esos!‏ شكلته 9935 
من الفنون المطبخية ذات الدَرَّق الرفيع, ولتشعروا 


بدفء كرم الضيافة الإيراني في مطعم شابستان 





shabestan 


- 1 
ya lo) 


0 جم co Ml ye‏ المجمدة 
5 الگ 

10 جم من زیت الذرة 

1 جم من ملح الطعام 

1 جم من مسحوق الفلقل الأبیض 
0 جع من اليصل الطازج 

1 جم من مسحوق الكركم 

1 جم من الثوم الطازج 








يوضع زیت الذرة في il‏ 


يضاف إليه البصل sally‏ 






ومسحوق Sl‏ 
بعد خلطهم ٹھگ 
اليلق 

ثم تخلط المكونات مما لمدة 5 
دقائق فقط. 

يعد أن تطهى المكونات یضاق 
الكاسك والبصل والتعثاع 
المجقف كزيتة على الوجه. 


المقادير 


ae 30‏ من الباستا الإيرانية 
10 جم من الحمص 

10 جم من العدس الأخظير 
0 جم من السبانخ الطازجة 
10 جم من زیت الذرة 

1 جم من النعناع الجاف 

2 جم من اللبنة 

0 جم من البصل الطازج 


20 جم من الثوم الطازج 
100 ملل من «Lal‏ 


0 جم من || 
0 جم من | 


الطريقة 


1. يغلى الحمص مع العدس الأخضر 
ومرق الدجاج قي الماء لمدة 30 





رة في المقلاة. 
3 يوضع البطثل والثوم والنعناع 





بعد تضوج الحمص والعدس 
الأخضر ومرق الدجاج: يوضعوا 
في المقلاة ويخلطوا مع الیصل 
71 





والیقدونس ويطهوا 


80.0 
7 شع لمات 
عفدت المد 7 
Be 8‏ 
= 


6. تضاف الكزبرة والسيائخ er‏ 
مع الخليط 








المقادير 


٦‏ الأخضر 
10 جم من القلفل الأحمر 
10 جم من الفلفل الأصقر 
5 جم من خس آيس يرج 
0 جم من الخيار 

10 من الجزر 
10 جم من جين gall‏ 

0 جم من عصير اللیمون 
0 جم من الأفوكادو 

5 البابريكا الحلوة 








بن الخل الأبيض 





الطريقة 


sti 1‏ الخيار والجزر 
يقطعا إلى مكعبات. 


3 يقطع الفلفل بالوانه الثلاثة إلى 


5357 


4 يقطع خس الآيس برج إلى قطع 


صغيرة. 


5. يخلط الجزر مع الخيار والفلقل 


والخس في وعاء. 


6 اتناف الكل الأبيض وحصي 


الليمون. 


7. يضاف الملح والفلفل الأبيض. 
8۔ تخلط المكوئات Lo‏ 


9. يوضع الأفوكادو مع جين الحلوم 


والبابريكا الحلوة على الوجه AUS‏ 


المقادير 


220 جم من لحم الضأن الطر: 
0 جم من لحم الحمل 

25 جم من البصل الطازج 

1 جم من ملح الطعام 

1 جم من مسحوق الفلفل الأبيض 
4 جم من البيكيئج باودر 

1 حضة من بادئ الخبل 

1 حصة من الزعفران 


1 بیض 


تشیلو كباب إي سلطاني 





والتيكيتج باودر قي وعاء 


3. يخلطوا معًاء ثم يوضعوا مرة 
أخرى قي الماكينة ليقرموا 
4. تؤخذ 150 جم من لحم الحمل 
المطجون وتشكل على سيخ 


البرغ 
1 








shabestan 


کزبرة. سبائخ, بقد ار 





فاصولیا MES ya‏ بصل: نیو 
فلفل. كاري گا مجفف. ماء. BB)‏ 
ES‏ 

آماراچ بامية 

حم حمل es ul‏ بصل, ثوم 

معجون ¿ello‏ فلفل. زيت. ماء 


ماراج باتات: 
ناكي silat‏ بصل. st‏ لحم حمل 
لیمون مجقف. معجون طماطم: زیت 
بطاظس ela ٠لفلف cele ida‏ 


e مار‎ 

SUR A‏ الثوم مع اليصل. 

B‏ یشاف اللحم مع بعض الماء. 

3 يوضع الزيت في 

4 يطهى لمدة 30 دق 
الخضروات المقطعة إلى قطع 
صغيرة 

5۔ ثم تضاف الفاصولیا Pell‏ 
والملح والفلفل والكار ئ( ارات 
المجقف ويطهوا لعل( 











ماراج انی 

1. يوضع الزیت في مقلاة. 

2۔ يوضع البصل والثوم. 

3. يضاف اللحم ومعجون الطماطم. 

4 يضاف الماء ويطهى لمدة 30 
Er‏ 


4 


5 











الیصل والثوم. 


. يضاف الناكي الإيراني ومعجون 


الطماطم. 
يضاف الماء. » الملح» الفلقل ثم 
اف الليمون المجفف بعد 30 








توضع البطاطس الهشة على 
الوجه قبل تقديم الماراج. 


shabestan 


کزبرة. سبائخ, بقد ار 





فاصولیا MES ya‏ بصل: نیو 
فلفل. كاري گا مجفف. ماء. BB)‏ 
ES‏ 

آماراچ بامية 

حم حمل es ul‏ بصل, ثوم 

معجون ¿ello‏ فلفل. زيت. ماء 


ماراج باتات: 
ناكي silat‏ بصل. st‏ لحم حمل 
لیمون مجقف. معجون طماطم: زیت 
بطاظس ela ٠لفلف cele ida‏ 


e مار‎ 

SUR A‏ الثوم مع اليصل. 

B‏ یشاف اللحم مع بعض الماء. 

3 يوضع الزيت في 

4 يطهى لمدة 30 دق 
الخضروات المقطعة إلى قطع 
صغيرة 

5۔ ثم تضاف الفاصولیا Pell‏ 
والملح والفلفل والكار ئ( ارات 
المجقف ويطهوا لعل( 











ماراج انی 

1. يوضع الزیت في مقلاة. 

2۔ يوضع البصل والثوم. 

3. يضاف اللحم ومعجون الطماطم. 

4 يضاف الماء ويطهى لمدة 30 
Er‏ 


4 


5 











الیصل والثوم. 


. يضاف الناكي الإيراني ومعجون 


الطماطم. 
يضاف الماء. » الملح» الفلقل ثم 
اف الليمون المجفف بعد 30 








توضع البطاطس الهشة على 
الوجه قبل تقديم الماراج. 


تشيلو كباب إي کوبیدہ 


المقادير الطريقة 








0 جم من لحم الحمل ٦9س‏ 5 
50 جم من اليصل الطازج 2 GAN Jail, Jl‏ 

1 جم من ملح الطعام rally‏ والّعفران والبيكينج ياودر ‏ 6 
1 جم من مسحوق الفلفل الأبيض في وع 

4 جم من البيكينج باودر 3. ls‏ ثم يوضعوا مرة 2 7 
1 حصة من الزعفرا خرى في الماكينة ليقرموا 

1 حصة من 3 أنواع من SMI‏ 4 تقخڈ 150 جم من لحم الحمل ١‏ 8 





المطحون وتشكل على سيخ 








كباب | 


Ú 








الطريقة 


Bach قم‎ ie La 
da 
الزبادي والملح والفلفل والزعفران‎ 
لمدة 24 ساعة‎ 

يقطع لحم الضان إلى قطع an‏ 
يِل اللحم بالبضل وزيت الذرة 
وقطعة من الفلقل الأخضر و3 
فصوص من الثوم cll) lately‏ 
والفلقل لمدة 24 ساعة. 

ju على‎ pally قطع الدجاج‎ css 
يشوى الدجاج واللحم على الفحم‎ 


لمدة من 3 إلى 5 دقائق 





يقلب من وقت إلى آخر 




















المقادير 


0 جم من لحم الضان البرازيلي 
الطري 

5 جم من الیصل الطازج 

10 جم من زيت الذرة 

1 جم من الثوم الطازج 

pe]‏ من ملح الطعام 

1 جم من مسحوق الفلفل الأبيض 
| حصة من بادئ pall‏ 

1 حصة من الزعفران 

1 حصة من 3 أتواع من آلارز 


1 جم من الفلفل الأخضر الطازج 


۳ ت‎ on 
طبق سا‎ 


المقادمر 


Elis 
Lega 

110 کم من لحم PY‏ 

26 جم من Bal‏ گا 

1 جم نلج Ll‏ 

1 جم من سحوق الفلفل الأبيض 
6 جم من البيكينج باودر 


1 حصة من الزعفران 


الجوجه 

0 جم من سيقان الدجاج 
30 > من البصل الطازج 
20 جم من الليمون الطازج 
5 جم من زيت الزيتون 

1 جم من ملح الطغام 
قلفل أبيض 


زبادي 


الماهي والميجو؛ 

سمك هامور, Slaw‏ ثوم» كزيرة أوراق 
og‏ بقدوتس, 1 قطغة من الفلقل 
al‏ زعفران: زيت الذرة 


1 


y Liu 


ألكطريقة 


الكوبيدي؛ 

1. يوضع البصل مع الفلقل الأبيض 
والملح والزعفران والبیکیٹھ 
ياود 

2. يخلطوا ويفرم لحم الحيللا 

3. تؤخذ 150 جم من 0# 
وترتب على سی“ 

4. يتيل GAT pat‏ والزعفران 
والملج Calas A‏ 
الول لين É fl‏ 

AE E 
NE le 

6 یشوی على لاه دة من 3 إلى 
قان 





Hs 7‏ من حين إلى آخر. 

البرغ 

بقع تسم العتن الطري زی 
یتیل بالبصل. 





3. يضاف الزعفران والملح والفلقل 
الأبيض ويعض الماء. 


A‏ 5 دقائق من التتبيل 
E‏ اللحم Val‏ للطهي. 
3 يشوى على pall‏ لمدة من 3 إلى 

5 یقائق۔ 
ينالقع ويقلب من حين إلى آخر. 


کب 
٢‏ تقطع سیقان الدجاج إلى قطع 
صغيرة. 





الزبادي لمدة 24 ساعة. 

3 الدجاج على سو 

4- يشوى على MIET oll‏ 
5 دقائق. 


5. يتابع ويقلب من حين إلى آخرء 


الماهي 
1۔ يقطع سمك الهامور إلى قطع 


صغيرة. 





2. يخلط الثوم مع الكزبرة وأوراق 
النعناع والبقدونس والفلفل 
الأخضر والزعقران aptas‏ 
زيت الذرة. 

3. يضاف الهامور MO‏ 
ساعة. 

4. يشوى FUN‏ 3 إلى 
Als 5‏ 

E‏ من حين إلى آخر. 


A 

© يخلط الثوم مع الكزبرة وأوراق 
النعناع والبقدونس والفلفل 
الأخضر والزعفران والقلیل من 
زيت الذرة. 

2. يضاف الروبیان ويتبل Baal‏ 24 
ساعقہ 





u) 
المقادير‎ 


0 جم من سيقان الدجاج 
100 جم من Gl‏ 

0 جم من اليصل الطازج 
0 جم من الليمون الطازج 
5 جم من زيت الذرة 

1 جم من ملح الطعام 





1 جم من مسحوق الفلفل الأبيض 








ام يؤكل بالأيدي. وهذا لأن Br‏ | 


لأخيرة على كل من المقبلات والوجبات | bug ٠‏ 
بأدوات المائدة. تناول وجبة خفيفة فة fal a‏ 
عليه؛ من اللحوم والأسماك | روات و & G09‏ نمط كوكتيلات الساعة | 
لفترات أطول ae‏ إلي وخا عام حقيقية فعلاً- فهناك أطتامكيرة تدخل عليها 


> تظبح وجبات لذيذة. الوصفات الموج دعقي هذا الكتاب 
بصور تحتل صفحات #وغصقوبة ye allas gl Lal‏ المقادير أذ ق حفظ الطعام, 






ISBN 88-87 184-59-3 
Publishers Food Editore srl 


افقادیر 


Si جرام دقبق‎ 150 
Elli ملعقتین من‎ 
galos ¿uri 1/2 
البيتزا‎ A PET) 
۳ 

¿e‏ 250 جس ری 
جا كالقشدة 

زیتون أول قطفة 

ن تاجاسكا 

اليموئة- ملح - فلفل. 

لتزيين؛ 15 زيتوئة تلجاسكا 

فى محلول زيت وبدون بذر 














الطريقة 


«1 


لهي asl‏ 3 فى فنجان عليها نقطة عسل 
I‏ المقدار فى ماء دافئ: يترك لیت 
ألمدة عشر دقائق. يوضع الدقيق 
مستوى على شكل نافورة وقى الحقرة التى 
تتوسط النافورة يوضع زیت السمسم. برش 
حواف الحقرة بملعقة صغيرة من الملهر 
يسكب الخميرة على المقدار Fans‏ 
ولوقت طويل حتى يتم الحصيولاً EG‏ 
gel‏ 

يفرد العجين ALS‏ بمساعدة 
کوب SCI‏ .لوس Don tos‏ 
على EN ED ria‏ 
g‏ في کن is‏ 1907 
Ay a 15 ii‏ 
A‏ الوقت os‏ 

AM Laia Y‏ الزيتون المفروم 
ويشر قشر الليّمون وزيت وملح وفلقل (على 
حسب الرغبة). مع تقليب المقدار جيدا 
قیکون الجبن كالكريمة. 

يوزع المقدار الكريمى على وحدات التارت 
بعد خبزها ويفرد عليها جیدا۔ یزین بڑیتون 
التلچاسکا۔ 

















مربعات الفاصولیا البیضاء 
والحمص بالفستق 
المقادير اع 


2 خو LANE‏ لتبرد وتصفى. تضرب 


150جرام قاصوليا بيضاء Lip‏ البيضاء فى الخلاط مع 





ee‏ انصف مقدار الكريمة اللیانی وقليل من 
شرتین طماطم - ملعقتين من زی الزيت وبيضة وتتبل بالملح والقلفل. 

الزيتون أول قطفة يصبيح الخليط ذو قوام كريمى يصب فى 
2 فلفل حریف Lat, Pai‏ (للكيك) مدهونة زيد ومرشوش 
0 ميللى لتر کر نی یه ليل من الدقيق ۔ نقوم يعمل نفس 
زعتر وتبات Mes‏ وفلفل, الشئ للحمص ونصبه فى تفس ستامبا 


(الكيك) قوق كريمة الفاصولیا البيضاء 
۔ رش فوق السطح الفستق المفروم 
بالسكين قطع 
حرارته "190 دم 
دقيقة تقریباً 
یقطع قطع مرب pri‏ 

3. نصائحإذا لوحظ sb) gi‏ 
جامد زيادة yu ne‏ 
ee‏ يجب ab‏ 
عدم AE‏ الخلايل UE‏ 
أن !لھا گا ما زالت Fall,‏ لا 


a‏ گام فستق 






برستو مع قصوص الثوم غیر 
مقشر والزعتز ونبات الفريمية 
والفلقل الحريق الأحمر وشمرة 
طماطم مهروسة: (قی خالة 











var بيض‎ 


المقادير 


6 بیضات 1 





2 ۶100ی ھاآمین‎ cel 


مدخن 
خضار بصل أخضر 


الظريقة 


يساق البيض فى الماء لندة 6-5 
دقائق من وقت غلى الماء. يبرد 
ويقشر ويقطع إلى نصفين فى 
الاتجاہ الأققى. 

ينزع الصفار ويوضع فى طاجن 
ويهرس بالشوكة . ثم Pegas‏ 
المايوتيز وخضار GE Dre!‏ 
مخروط قطع A Baie‏ 
بالملح والفافل Nagy‏ 


:. يملا نمو با ايض بالا 


ويجملايشرهة من IN‏ 
a!‏ قد فور EN‏ 
LS‏ الأخضرييت Ge‏ 
تشائح : ais‏ الیل الخضراء 
البصل A‏ هام للشهية 
ویستقدم منّالعصور القديمة + 
فكان يأكلونه الرومان سواء البصل 
تفسه والفروع الخضراء. وقى ‏ , 
العصور الوسطى کانوا يقدرونه جداً 
ویزرعوئه باستمرار. ويعتقد الألمان 
آن له قدرات سحرية قوية حيث أن 
الثيات كله يعمل على إيطال أى عين 
شريرة أو أعمال ناجمة من السحرة 
السوداء. 








من البطاطس والزعتر 
المقادير 


2 کیلوجرام سمك الجاك 

ثمرتين بطاطس (لوتها الداخلی' 

(alas أصقر‎ 

5 ملاعق من زیت الزيتقاق أولر 3 





GG,‏ الحم وليس vall‏ يضغط بشر 
البطاطس على السمك ثم يقطع المقدار 
اقفيسل جيداً خضروات (السلطة) وتقطع 


Las‏ وتوزع فى الأطباق وثتبل, تحمر 


fem AT _ A‏ اطع الفيليه بالبطاطس فى طاسة 





(سلطة) مضا اق وبها قلیل من الزيت, 
زعت JA‏ 
a‏ 4 نصائح: لمن يجد صعوية AG‏ 


سمك الچاك یمکن LIE‏ 
السلمون ¿sale lla yl‏ محفوظ. 
يمكن أيض a‏ امك فى yo‏ 
مع مراعاقيقلة Be‏ الناحبة الأخرى 
GET et‏ بی واحد الل TE‏ 





فى زيت زيتون وملح وفلفل 
وورقات الزعتر. 
تقشر البطاطس وتبشر 











تارت بالزید ug‏ 


yLälällg 
المقزافير‎ 


لڈام تس تح 
الا "چرام زہد 

5 يوسيفي 

5 جرا ءأكافيار 

au] فلفل‎ 


اتطريقة 


يوضع ورق فزن على سطح مستوى 
بحيث تبقى قطعة الزيد فى منتصف 
الفرن. ترك قليلاً قى درجة 

الحرارة العادية ولکن دون HL‏ 
سائحة زيادة عن ll‏ تما 











معد CA‏ يدهن LO cd!‏ 
روج (ll to‏ وتقطع 
A ily‏ الجزء الطرى 
ققط. JS‏ الات حسب الرغبة 
(مثلث- دوائر- مربعات). ویزین 
بوردات الكاقيار ويقطع صغيرة من 
قشر اليؤسقى (حسب الرغبة) 





نصائح : يزرع اليوسفى قى إيطاليا 
منذ قرن مضى , وقد اتتشر يسرعة 
بفضل طعمه اللذيذ. قشرة اليوسفى 


غنیة يزيت معطر رئيسى يستخدم فى 


الكحوليات وقى عمل الحلویات۔ 





المقادير 


170 جرام أزز بسمتی 
0 جرام کلقیار الحیتان البية 


قطعة واحدة من طحلب الکومبو (3 


سم) 


4 ورقات من أو 
ملعقة خل 


ملعقة 


اق طحالينالنورى 








سكر- ملع 


الطريقة 


عسل E‏ ويترك 
AA‏ هي الصنبور 

لی US‏ یصفی الارز 
ويوضع فى إناء ويغطى 
ET‏ من الماء تضاعف US‏ 
يتبل الأرز بقليل من 
يضاف له طحلب الكوميو 
مغسول. يوضع الإثاء على الثار 


ويترك ليغلى المقدار على نار 

















متوسطة لمدة 5 دقائق. يغطى 
ويترك لينضج. يقلب الأرز فى 
لیبرد» مع تقليبه 
ل خشيية. يضاف له JE‏ 
ji‏ مذاب فيه السكر بحيث يعمل 
على إضفاء على الأرز لوتاً لامعاً. 


jus oat 








آسطوانیة الشكل . تقطع کل 
اسطوانة إلى قطعتين . يوضع 
قوق سطع الآرز الكلقيار. 


نصائح 


يعتبر الأرز البسمتى 
من أتواع الأرز الشهيرة فى 
القطاع الاسیوی. Vi ais‏ 
الأرز GL‏ شفاف Últ,‏ 
ويستغرق وقت APE)‏ فىيطهيه 
ويمتص AS‏ 
ARA TERA‏ 
li‏ دورد ون 
شي BEN‏ 











اللحم 5,541 )5910 بالفلفل الأسود 





@ لحم الريب اي البقري @ ug ts‏ @ ملح @ خيط جزار 





ثم سب الگ pall‏ 





بن من الجديلة اليمنى؛ مع يجتب الخيط أسفل وعبر الثقب. ويشد إلى أسفل لريط العقدة 
بر الحجم 





وباستخدام اليد الیسری تعلم النقطة التي تتقاطع فيها الخيوط يعبر الخيط من أعلى الجاتب 1 
ترك ثقب 








طرفا الخيط بعيدًا عن u‏ تشذب أطراف العقدة Reilly‏ كر العملية لربط كامل قطعة اللحم 


بحيث يفصل بين الرباط والآخر مساحة ثلاثة اصابع تقريبًا 





إلى 20 دقيقة قبل تقطيعه الى 


ج ويقدم 


مع إضاقة المزید من المتيلات حسب الرغبة يشوى اللحم في القرن لمدة 60 دقيقة أو اعتمادًا على درجة 
النضوج العرغوية 











الدجاج المشوى بالمريمية 











وتجذب أطراف الجناحين إلى أعلى فوق إلا AG‏ 





e‏ أسفل الدجاجة ليظلا محكمين وراء الكتف 





وشد الخيط كي يظلا قريبين من جسم الدجاجة 


A A‏ إلى جسم الدجاجة 





يضم طرفا دبوسي الدجاجة ممّاء مع جمع الساقين بإحكام 





يسخن الفرن إلى درجة حرارة 175 متوية وتوضع الدجاجة 


E 5 





الك ة عقد من ال ؤل طرفي الدبوسين 


تشوی الدجاجة في الفرن المسخن لعدة من ساعة إلى 
ساعتين أو حتى تنضج وتخرج هنها العصارة 


بربط الخيط وتقص أي LY‏ رورية منه 





ومن الجدير یالذکر آن وقت الطهي سوق يعتمد على حجم 
اللجاجة 


/ منتدیات روايتي 
من الطبخات ال موقعنا 
com/vb‏ اھ WWW.‏ 


وللمزید من اد ل لیت فتافیت الأصلية والكاملة 


www.rewity.com/vb 
قتافيت الأصلية والكاملة‎ diag وللمزيد من أعداد‎ 


.rewity.com/vb 





